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en  1858 (Comptes rendus de VAcademic  des Sciences,  XLVII,  1858,
p. 1011-1013) [p. 31-32 du present volume].

Dans mon travail sur la biere (*), j'ai annonce que j'avais trouve le
moyen de mettre en oeuvre les ferments organises dans un etat de
purete irreprochable. II en resulte que je puis deposer dans un milieu
mineral sucre de la levure tout a fait pure, sans melange des moindres
gerrnes d'organisrnes elrangers a sa nature. Je puis, d'autre part, a
Faide des dispositions que j'ai maintes fois decrites devant FAcademie,
manier un liqiiide a Fabri de Fair cornmun, sans qu'il puisse recevoir
de celui-ci aucun germe capable de se developper ulterieuremenL
C'est ainsi que la levure pure, semee dans un liquide egalement pur, y
vit sans 6tre g6nee par les infusoires ou par les levures lactiques, etc.

Voici un vase qui ne contenait a Forigine que de Feau distillee, clu
sucre candi tres pur, des cendres de levure et un sel cl'ammoniaque, et
ou j'ai depose nne trace, pour ainsi dire imponderable, de levure. La
fermentation y est active; la levure, d'une blancheur et d'une purete
Ires grandes, s'est developpee deja en poids relativenient conside-
rable. Le sucre disparaitra conipletement, sans eprouver d'autres fer-
mentations que la fermentation alcoolique. On pent, par ce moyen,
faire fermenter des kilogrammes de sucre et developper toute la
levure correspondanle en obligeant celle-ci a emprunter tons ses
materiaux nutritifs a un milieu mineral, Fazote de ses matieres azotees
a Faminoniac|iie, son carbone au sucre, c'est-a-dire a la matiere fermen-
tescible, son phosphate et son soufre a des phosphates et a des sulfates
alcalins ou terreux. C'est bien la, mais, pour ainsi dire, dans toute sa
perfection possible, mon experience d'il y a quinze ans, qui avait ete
consideree a juste titre com me la meilleure'preuve qu'on ptrt fournir
que la fermentation alcoolique est correlative de la nutrition et de la
vie de la levtire et la condamnation des theories alors regnantes de
Liebig, de Berzelius et de Mitscherlich.

A Taide de la disposition qui est sous les yeux de FAcadeniie, on
pent aller plus loin et montrer combien est erronee Fassertion
ancienne de Turpin sur la transformation de la levure en penicillinm
glctucujn, assertion reproduite et etayee de nouvelles observations par
divers botanistes allemands, et que M. Ti^ecul, dans ces dernieres
annees, a de nouveaii soutenue en France (2), quoique je Faie combattue
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